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Une d’Eturgeon de la méme
Maniere,

Meer- Stuviong  auf die nemflidhe |
| LT
| Gt

Manter sugericheet.
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ne des ]ﬁ;agaemux au beurre brume,

Macrau Sifch mic braunem Buccer.

W

Q‘vn biefem Filch glebt 6 Fleine und arns
fie , oi¢ Fleinen aber find befler unp delica-
tey , die Haut davon (f blanliche, und dag
Gleifch rithlicht, der Fang davon it im
©omimer, die Staliener aber eftimiren fie
nicht viel, fondern nur die Frangofen efien
fie gern, er wird gerechnet unter bie ordinart
Gifch, und nicht au den feinen obet guten
thue déefen Fifch nur im Saliwaffer abffee
dety hernach auf die Sebirflel richten, mache
tinen Butter geld, thue dargy fein gefchnite
tene Chatlotten, Gfig, Sal; unp Dfefret,
laf d'e Sous auffochen, giefie fie fiver den
Siich, oben darauf thue einen ausgebactenien
Peceril fiveven, o 1t er gut.
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L Autre de Merlins & Ulealienne.
|

Wieclin auf TJralienifeh.

Bon diefem Fifch glebt ¢8* auch Fleine
und grope , ev fieht einem Hechwen gleich,
| der Ritckens aber bat ey Schneid von den
| Graten, die et bat, bdie Haut davon i
| etroas grau, und dad Fleifch febr et ,
| aber nicht ferm, fondern gans weich , dodh
| etwas delicat , abet nicht fett , er 10ird
| auch gerechnet unter die ordinari i ,

1 der grofe pavon wird beffer xftimirt ald

| der Bleine, nehme bdiefen Fifch , nachbem
| er gefchuppet ift, thue ibn vorher ein Paat
- ©tund einfalien, bernach im Baifer abiies
| den, fchneide feine Krauter in ein Kajtrol
it Del, Eiig, Sals und- Prefer, viche
L te den Gifch auf vie Schuflel , und gebe die
| Sous bariiber.

Autre de Merlins a la Macelote,
Nierlin auf Wlarelor - Hanier.

Nachdem et fauber gepuset , fdhneide
ibn in Stiiet , und thue ihn einfalien ) richs
te ibn in ein Kaffeol mit Oel und ein wez
nig Pfeffer, qebe Wursel, Krduter , ein
Lorberblat , Swibel, und etliche Charlot-
ten datju, fepe ibn auf eine Glut , kb
i diinden , gicfe ¢n Glog weifen Lein
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baran, und lafi ihn gar Fochen, bie Sons
muB Eurs feyn, auf die Lept dructe den
Saft von einer Lemoni daran, richte den
Gifdy auf die Schitffel, paffire die wenige
Sous durdy ein Haatfied davan, und fervi-
re ihn vecht warmer sur Safel.

Autre de Turbot en Sauce aux huitres.
Tarpo mit Auftern 2 Sous.

Diefer Fifeh® it geforme 1ie ein Platte
¢i8 ) 8 giebt ey Sorten, den etrien nens
nen bie Jtaliener Petorros, und warum?
weil diefer Fifth auf dbem Rilben Stachet
bat, und ber andere niche, diefer mit Stqs
ehel ift Deffer , weil fein leifch viel fermer,
und Fieniger ift, diefer §ifih, wenn et grog
ift, fo witb e gerechuet uuter bie guten
Bifth ) auf dem Ritcben ift er {echmargliche ,
auf dem Bauch weif, et bat feine und
Fleine Schuppen, nachvem er gefchuppet iff,
thue ibn in vier Stid von ven Grdten abs
1ofen, thue ein wenig Oel in ein Kaitrol,
lege die Stie darein, Saly, Dfeffer ,
$Wurgel, Krduter, ein Lovberhlatt, iz
bel und Charlotten , fes ibn auf eine
Glut, lap ihn dinften, giefie ein wenig
weiBen et dargu, ein wenig Colli, und
lof 160 auffocyen, Bevnach nebine ein ans
bers Raiteol, fchdnfe dag Oel von der Sous
ab, vaffice die Sous durdy ein Haarfeh
an
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S g den Fifch, gebe die Auftern darsu, audh

. pen Saft von einer Lemoni, lof ibn aufs

Y. Bochen , und fervire sue Safel, baft du Feis

my qe Auftern, fo Fannft ihn antichten auf bie

v pemliche Manier mit Sardellen, und audh
mit Artoffeln.

o0l | Autre de Turbot & la Sauce de fines

Herbes.
fath Tuepo mit feinen Rrdurers.
flefts
um? Gt wird auch eingericht auf die nemiis

il ehe Manter mit Oel , feine Krauter, Char-
Sy lotten , audy etwas Yuftern , alle recht
w, | fem bargu gefchnitten , auf bie Leat gebe
g | Colli daran, den Saft von einer Lemont,
1 nnb tichte ihn an jur Safel.

ud | Autre de Soles en Sauce o P Angloi/e.

i 1 Sol aufDeutfch Linquarderlmic eines
P englifchen Sous.

s Dicler Tifeh bat ven Form  gleichivie
ing ein Platteid , aber nidpt 3u breit , boch efs
6ij | wag Linger, e8 ift einer von den beften Fifeh,
m 4 die Facb it gleichwie ber Rumbo , diefen
i thue fepuppen , und wenn du hn tichteft
s auf diefe Maner , fchueide den Kopf ) und
ith den Sehoeif in ein Kofteol mit Oel, fein
| i ()
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gefibnittenne  Charlotten Chambinion , iy
Sals, Prefier, den Saft von einer Lemos Py pic
nt, ein wenig Kunvelfraut , oder Thimian it
fein qefchnitten dargu, fess thn auf eine Gtut, i So

lafg thn dinften, auf die Leat gebe ein wes i
nig Coll:, und von etlichen Bhavten Gps |
erbotier bacan, thue fie woil jerrithren mit N Une
ber memlichen Sous, und lag iba anf dem 1
Seuer reeht warm voerden, aber nicht mefr
Al ol Eochen , vicht ibn bernach an jur Safel. ' B
iy ; 0
o |‘| Autre de Soles farcies & la Sauce |
1 ‘f Huchée, | B
V/e B Rl
‘ | !r ! Safebirte Soll mir Hachée - Sous. l My
B < e
?1’_"* _ Diefer Soll, wenn er qelchuppet i, ;piﬁin’f
e fdbneive auf dem Riden long einen Schnite, bine €
g Ibfe das Gereulch becaus, obme ein Loy | i 1y
{ o su madyen, thue ihn bernach einfalien, und Mg, by
o eine Stund ftehen faffen , nach dem thye b S
# b o hn mit einem Sud feuber abtridnen, und % i
- Bt mit einec guten Fifbfalch nicht ju viel fas b P
L fchiven , damit er nicht aiffpeingt , beftvefs Sous
«Iig the eine Tovtensfaun mit Butter, freue
it ein wenis feine Semmelbedfeln darauf, fes |
) [ONaE 18 ge den Fifch varanf, wben begiefe ihn mit |
¥ ?‘r ‘ Butter mit ein Paar tohen Eperdottern ges

mifiht , wie audh mit Parmefenbif , ift 8

3eit sur Fafel, fey i in Ofens, und laf

ibn fdgone getbe Gard nehmen, vidgte fhn
beps

R




et N 285

i, fernacy auf die Sehifel ohne Fetten, gebe
b sine picante Hachée - Sous bavunter, und
i fervire jur Tafel, man fann aucy eine ane
Dere Sous dariu geben nach Belieben.

Une Entree de Soles d'une autre
Mansere.

Soll fafchitr auf eine andere Hanies.

®iefen Soll thuft auch audlofen, um
‘einfatien , wie fehon gemeldet, den Faldh
w | imadhe von Autern, thue fie auf ein Schnetd-
Brett mit ein Paar Charlotten, ¢in WENIg
it Peteriit, Saly, Pheffer, cin wenig geties
it bene Semmel, ein Paar Epecbotter, und
o !| ein 1oenig Butter, alles fein fdneiden, drus
e den ©aft von einer Lemoni dariu, thue
ai I den Soll dbamit fafchiven , vichte thn bers
i nach , 1ie Ddie Bothergemeldten, gebe eine
il | Ofuftern - Sous , pber audy eing Sardellen-
L Sous dariu.




A utive,

SSoll auf cine andere lanier,

Fhue den Soll auch auslbfen, und jife

redht tichten, wie fchpon vorber gemeldet,

mache ¢ift Salpicon, thue den Soll dami
fagiven , tighte ihn l;etnatb wie den DD_I:_I)?B
gemeldtent, mache etne Sous von Artofieln,
und gebe fic fber den Soll.

Une Entrée Barbettes en Sauce au Vin

de Champagne,
Trillies mic Champagner - Sous.

- ©iefer Fifch ift einer von den Allerbes
ften, vie tm TWeer find, er iff nicht qrop,

wenn man einen befommt , der ein Pfund |

waget, 1t ¢ was rares , ev fieht rothliche

aug, und hat grofe runde Schuppen, dad

Gleifch vavon it redht Edenig, und fehr de-
licat, man darf ibn nue ancubren, wenn

et gefocht iff, fo fallt dad Flelfy von dem

Graten, Peine Fleine Graten Dbatf er nid,
nachdem diefer Fifch gefebuppet ift , thue
ihn cinfalgen , (af ibn eine Stund odet Lane
ger. fteben, Bernach mit dem Fuch aberiicke
nen , Defireiche die Sehurffel mit frifchem
Butter , fitene ein wenia Semmelbrofel

vacauf, ouh ein wenig fein gelshniattens
Chars
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Charlotten , Peterfil, Ihimian, Baflis

eum und ein wenig Preffer, leae den Fifch

darauf , oben thue das nemliche wieder das

rauf, fehneive dag Tarf von einer Lemo.
- imoni blattelwel8 darju, und gieRe ein Elefs
M o8 Glafelooll Champagner - Bein darguf)
S eine halbe Stund vor dem Ynrichten, fep
die Schiiffel auf dvie Glut, und laf fochen,
it e8 Beit jur Jafel, nehme das Lorberblatt
davon . thue die Schifiel fauber abpugen,
und jut [afel ferviren

Autre de Barbettes o la Sauce & Effra-
; gOF‘l.
Trilli mic Berdram .+ Sous.
Rachdem fie fauber gepuget find, thue
' fie fauber einfalzen , LB eine halbe Stund

i’ | im Sals fichen , hernach fauber mif einem
10/ ‘ Such abtriicfnen, befireiche die Schitflef mie

fnd 88 Butter , tichte ihn Hinein, {chneide feine
flidt % Rrauter mit ein wenig Berdram , etlice
Wi 8 Charlotten , gudy ein Paar Sardellen ,
rds % gebe o8 daju, brode ein wenig Butter dae
wit 4 pauf, gebe ein wenig Pleffer darauf , den
s Saft von ein Paar bittern Pomerangen ,
it L3 fireue ein wenig fein geriebene Semmelbrs
et L Bel darauf , eine halbe Stund vor dem Ans
fim 14 gichten fep e8 auf eine ®Glut, f Fochen,
rid £ 1 nachdem thue die Schiiffel fauber abpugen,
‘ajf_HE L unb thug fie sur Fafel fervieen,
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Autre de Barbettes & IJtalienne. Aot
oot
Crillien, auf “Jralienifch. ‘ Isifrru_b;z
ol
Nachdem fie gefchuppet, thue fie eine fuiio
falsen , und mit feinen Keautern einmars b &
goniren, wie auch ein Paar Lorberblatter, L b
bag Marf von eiver Lemont, Provanerdl, o b
nud 1af etliche Stund fiehen, wenn ed Jeit
ift sue [afel, lege fie auf den Roft, laf
auf einer Glut grilliven, nachdem richte fe ‘
in cine ©cpnffel, ficll fe warm, drucke ein 1
Taar unyeitige Weintrauben darauf, thue
biefen ©aft durd) ein Sieb dardiber pafiiven, | o
und auffochen laffen, uachdem fervive fie ey,
e Safel. |
S Nefine
, : i 5
Une Entrée de Ton en Sauce & Effra- Wi f
S (cn,
gon, h |@n’u
: ; o
Tonnenfifch mic BerdramsSous, Wity
i b
Diefer Fifeh i febr arof , i aud !UEH
fdion gemelvet bey den abroechfeluden Stis it 3
een , wie er ausfieht, wo man nichts ans P
bersg bavon nimme ju ciner Herrfchaftetafel “*'f fidl
als von vem Bauch, weldjes die Staliener, M,
Vendrefao. tennen , nehme dag Stiiek dae 4 1,

oon, fo groB bu es vonusthen baft, thue e¢
¢ine

r
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v ¢ elnmerqoniven auf die nemliche Manier, roie
bie porhergemeldten &ifth, ev wird audh gril-
Jirt, bi¢ Sous dariu, nebme eine Colli in efn
Saftrol mit abblangirten Berdram blattels
i i weis, aud ein wenia ERig, das Wack von efs
s mer Semoni blatteloeis, e wenig Pleffer,
(itte” Waf die Sous auffochen, richte bdas St
sl 0 die Seyiiffet,und gebe die Sous dariber.

i Db

VAl

) @84 Une Entrce de Ton en Sauce & Enchoix.
TS

hafd  TonnensSifch mic Sardellen.

) thue

fite Diefes Stited witd auf die nemliche
1 B ISRanter, wie das vorhergemeldte , einmatrgos
Inict, und oudy grillt, bie Sous bdatily
Laehme Sardellen, thue fie fauber wafden,
| Die Sern davon, hernad recht fein fdneivesy
Tl d it ein wenig Peteriil, ein Paar Charlot-
© Wten, thue ¢ hernash mifchen mit einem
! Stiikel recht guten frifchen Butter, nache
L pem bas Sthek grillivt ift, nehme die Helfe
1 te von viefer Sardellen « Butter , thue hn
in ovie Sebniffel, wo du ju ferviren hafl)
| fege das Stilef hinein, gebe dbie anbere Helfe |
te Batter parauf, vruce den Saft von eis
nem Paar bitteren Pomeranien bdarauf ,
(1 flell es auf eine Glut, lap redht beip wers
1 den , und thue ¢8 hernah jur Tafel fervi-
ren.

i . 3 Une
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Une: Entrée de Reines pieroufes au

beure brun.

Reienfifch mic bravnem Buceer,

Bon diefem Fifch atebt ¢8 auch jweyers
ley Sorten, wp die eine Sort, weldhe Stas
chel auf vem Rireken, befler find, alg die ans
bern, veldhe glatt find, ev fieht fdbier gleich

einem Plateis, oder auch einem Turpaux

aleich, diefer GFifch aber bat einen langen

grofen fingerdicken Schroeif, er ift nichtfo
runb, alg wie bie anbern, weil er in etwas |
abgetheilet iff, diefer Fifh witd gerechnet
Unter die ordinari Fifch, und nicht ju vie

guten, doch giebt ¢8 einige Herrfchaften, die
ihn gern effen, abfonderlich bdie Frangofen,

biefer Fifch wird in Stiek gefhnitten, und

im Salswafier abgefotten, beenach nimm
ibn beraus, thue die Haut oben und unten

bavon nehmen, wobl pbacht geben, vaf Peine

babey bleibet, weil bie Hant fandig ift, ran-
gire ihn bernach auf vie Secbiffel, gebe ein

wenig Pleffer und Efigdavauf, thue in ein

Kafteol ein Stk frifchen Butter mit eie
nem 3wibel jecfdnitten, lafi diefen Butter
braun werden, pofite ihn bernach  Deifer
uber ben Gifch, thue ihn oben auf mit geirs
nen ausgebactenen  Peterfil befirenen, und
fervire jur Iafel.

UHC

s Ak 2 il e L

il
e ol
foof
€ ¢
i e
mbin
e
gleid
abe
Bot ¢
fenn
thue
in ¢
flady
B

il t
Wi
bty
9
ee




s B~ - v o — = =
AR ) b e C N TN

PN et 291
Une Entrée de Pourpies.

poutpie auf Jralienifch.

Diefer Fifch bhat Feitre Figur von einem 7
moe + §ifch, foudern der Leib ift rund, nicht Lins il A
@y | ger al8 ein Finger, did wie ein Cy, dee e
5 | Sopf davon, bat auch den Form wie ein -
Cp, er hat mehrere Krampen oder Schweif (W,
3u nennen, diefer Fifch wird auch unter bie [}
proinact getechnet, doch glebt e8 einige ‘ y
Qiedhaber, die ibn gern effen, er wird gefottens y il
i | gletchmwie die blau gefottene Fifch, er 1wird
«dut | abet toth gleichoie ein Krevs) tn dem Kopf
o ¢ Bat er einen fdhwarien Saft oder Blut ju
o M0 mennen, wie eine Dinten, bicles it das befte,
e | thue ein Paar Iwibel in Fille fdneiven,
i | in einem fiedenden PWaffer blangiren, bers
oot | nady im Butter gelh rdfen, thue bpiefens
wid Gifdh in Pleine Stild  jerfchneiden, bad
i Sewarye mup auch dabey bleiben, thue ibn
o 3u die Buwibel, mit ein yenig Peteriils :
u ol Bafilfeum und Ihimian, fein gefchnitten,
o il davsu ein wenig €hig und Pleffer, pofice
. ¢8 auf dem Feuer, und fervire recht wats
L mer jur Safel
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Une Entrée de Calomaris,

Ralamarie auf TJealienifeh,

Diefer Fifch fieht auch Feinem Fifch gleich,
fondern einer  Gurbel, den Form bat et
gleichiote ein Stitk Seheide von einem Sis
bely hat auch etliche Lange dinne Schweify
wie ein FederPiel, in dem Leib hat er anch
etoas fchvarses, wie eine Dinten, welched |
audh dag befte iff, e8 giebt Kleine und Gros
Be, die Grofen werden unter die ovrdinari
&ifch gerechnet, die Kleinen aber find deli-
cafer, unb werden unter die guten Fifch
gecechuet, diefer &ifeh bat in der ONitten ¢is
ne Grdat wie ein Fedetbiel, diefen mufit b
heraus  siehen, Dhernach auffchneiven, und
bag Sdyrarie davon aufbehalten, thue (hn
Flein {chaeiden wie die Suttelflest, thue in
ein. Kaffeol ein Oel mit fein gefehnite

AT i 2 AR

N

tenent Kvautern, efliche Charlotten, ein Lore b

becblatt, Laf ein wenig auf dem Fener pofie
tetty thue den §ifdh dbariu, Saly und Pfefer,
thue ihn auf dem Geuer pofiven, bis er gag
ifty bernach gebe das Schwarge darsu, wie
audg ven Saft von einer Lemoni, lafi nodhe
mal auf dem ifeh angiehen, und fervire
e Kafel.
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